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Abstract
Green tea is a traditional Japanese drink, which is often referred to as Japanese tea. The people who like green tea
taste “umami,” “sweet,” and “bitter.” These individuals recognize their favorite taste from among several flavors that are
present in the green tea; thus, they tend to like green tea. However, the people who do not like green tea taste only the
bitter of the green tea. They can hardly find any other positive taste.
Is it possible to chemically analyze the difference in the manner in which people recognize taste? Therefore, we
conducted a general component analysis using HPLC and taste sensor analysis that can reproduce a particular taste. By
comparison the concentration of each component and corresponding taste score, we verified the manner in which
“delicious” can be expressed.























⒜ Caffeine ⒝ (-)-Epigallocatechol gallate ⒞ Theanine
図1 呈味成分物質の構造式
































茶サンプル 製造販売店 銘柄 煎茶Ａ 煎茶Ｂ 玉露Ｃ 玉露Ｄ 玉露Ｅ
八女茶 9 25 6 7 7 3 2
嬉野茶 4 7 3 4 － － －
知覧茶 2 5 2 2 1 － －












高速液体クロマトグラフ（2695 Separations Module，Waters Corporation 製）
紫外可視吸光度検出器（2487 Dual λ Absorbance Detector，Waters Corporation 製）
純水精製装置（Elix Essential 3 UV，メルクミリポア株式会社製）
卓上型超音波洗浄器（B5510J-MTH，Branson Ultrasonics Div. of Emerson Japan Ltd.製）




















カラム Waters Puresil® C18，5μm，4．6×250mm，カラム温度40℃，注入量10 μL，検出波長280 nm
3．2．2 テアニン
テアニンは L- Theanine を内標準として定性し，検量線を作成し定量した．
≪溶出条件≫
Isocratic；Phosphate buffer (pH 4.5)：Acetonitril＝50：50，流速0．5mL/min
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呈味成分 Caffeine /mgL－1 Catechins /mgL－1 Theanine /mgL－1
煎茶 A 453 624 46．4
煎茶Ｂ 323 738 51．7
煎茶平均 326 742 49．3
煎茶標準偏差 146 117 26．3
玉露Ｃ 1676 2439 385
玉露Ｄ 1571 2341 438
玉露Ｅ 1534 2319 491
玉露平均 1629 2397 413
玉露標準偏差 151 520 76．7
4．実験結果と考察
4．1 クロマトグラフィー分析
表2に種類，等級別の含有濃度を示した．カフェイン濃度は煎茶平均388 mg/L に対し，玉露平均1594 mg/L と大
きく異なった．また，同種の中でも高価格等級茶のカフェインが少ない傾向がわかった．
カテキン類の中でも，エピガロカテキン EGC が最大ピークで検出され，ほかにエピカテキン EC，カテキンＣ，エ
ピカテキンガレート ECg も確認できた．それ以外のカテキン類は含有濃度が小さく同定が困難であったため除外し，














































茶サンプル 煎茶Ａ 煎茶Ｂ 玉露Ｃ 玉露Ｄ 玉露Ｅ




苦味 3 4 2 1 1
渋味 4 3 4 0 1




3／3味 3 1 2 0 0
2／3味 1 3 2 1 1
1／3味 2 0 0 0 0
0／3味 0 0 0 0 0
表4 官能試験2の味識別正答率
茶サンプル 甘味 旨味 苦味 渋味 4味バランス＊
味識別値（平均） 0．85 0．54 0．92 0．62 2．2
正答率（全体） 0．62 0．46 0．62 0．31 0．31
正答率（子ども） 0．67 0．50 0．83 0．17 0．33
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